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第 1章 加工原料用キャベツの長期貯蔵 
第 1 節 個包装における貯蔵条件 
愛知県産寒玉系キャベツについて，温度（0℃，3℃），湿度（高湿度，低湿度），包装（0.03mm
厚延伸ポリプロピレン（OPP））の有無を組み合わせた計 8 試験区で 3 か月間の長期貯蔵を
試みた。貯蔵中の実測温度（かっこ内は最低温度）は，3℃低湿度区，3℃高湿度区，0℃低
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包装を行った試験区で 3 か月間 70％以上を確保できた。 















貯蔵条件の検討を行った結果，フィルム包装を利用することで 10℃貯蔵でも 3 か月間歩留
まり率 70%を確保することができた。 
 
第 2章 カットキャベツの品質保持期間の延長 





第 2 節 品種間差異について  
キャベツ 25 品種の切断面の褐変特性を，P フィルムを使用して評価した。その結果，品
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質保持期間は，最も短い‘YR 晴信’で 2.2 日，最も長い‘彩ひかり’および ‘YR 清美’ 
で 7.0 日であり，品種により 3 倍以上の差が認められた。 
第 3 節 窒素施肥条件による品質保持期間の違い 
キャベツ栽培中の窒素施肥条件を慣行の半分（N 少），慣行，慣行の 2 倍（N 多）と 3 段
階に設定し，収穫後のカットキャベツにおける球重および品質保持期間への影響を検討した。
球重は試験区間で差は認められなかった一方，品質保持期間は，N 少区で最も長く 9.2 日，
N 多区で最も短く 5.2 日であった。翌年，栽培規模を拡大して継続調査を行い，同時にキ
ャベツの主要な辛み成分であり褐変しにくい品種に多く含まれるとされるアリルイソチオ
シアネート（AITC）量と遊離アミノ酸含量を測定した。その結果，球重，品質保持期間お
よび遊離アミノ酸含量については試験区間で差は認められなかったが，AITC 量は N 少区で
最も高い値を示した。 
第 4 節 アリルイソチオシアネート（AITC）処理の効果 




30% エタノールで 0.05%に調整後 1 時間曝露処理することで，品質保持期間の延長効果が
確認できた。そこで品種による延長効果の違いを比較したところ，品質保持期間を 5.0 日か
ら 7.6 日まで延長できる品種‘輝吉’がある一方，4.0 日から 4.6 日までしか延長しない品
種‘信州 868’も確認された。 
第 5 節 Active MA 包装の効果 
 袋内のガス組成を人為的に改変して品質保持を図る Active MA 包装は，密封してすぐに
品質保持に最適なガス濃度に調製できるほか，従来 MA 包装では実現できない酸素，二酸
化炭素濃度の組み合わせも可能である。そこで，カットキャベツの Active MA 包装の褐変
抑制効果について検討した。まず，カットキャベツの品質保持に最適なガス濃度といわれる
5%酸素，15%二酸化炭素に調製後，異なるガス透過特性をもった 6 種類のフィルムに入れ
評価したところ，P フィルムの品質保持期間が最長の 6 日間を示した。さらに品質保持期間
を延ばすために，大気よりも高濃度の酸素と二酸化炭素を組み合わせた Active MA 包装を
試みた。酸素濃度を 5，20，50，80%，二酸化炭素濃度を 0，15%に調製し酸素透過度の低
いナイロンポリ（NP）および P フィルムで包装した結果，酸素 50%，二酸化炭素 15%に調
製後 NP で包装した試験区で，品質保持期間が最長の 7 日間となった。 
以上のように，実際の流通温度に近い 10℃貯蔵を前提として褐変特性評価法を決め，こ
の方法で，品種，窒素施肥量，包装前の AITC 曝露処理および Active MA 包装の褐変抑制
効果を検討した。その結果，品質保持期間を現状の 3～4 日から 1 週間程度まで延長できる











審 査 報 告 概 要 
 
近年，ライフスタイルの多様化によりカット野菜の需要が増加している。申請者は，キャ
ベツを対象に，原料の安定供給とカット後の消費期限の延長技術の確立を試みた。原料キャ
ベツの貯蔵には，低温，高湿が有効で，中でも 0℃貯蔵の品質保持効果が高かった。社会実
装の観点から 10℃貯蔵での品質保持条件を検討したところ，プラスチックフィルム包装を
利用することで 3 か月間は品質保持できることを明らかにした。一方，カットキャベツの消
費期限は，切断面の褐変と異臭の発生により 3～4 日と短い。消費期限の延長技術の開発に
先立ち，酸素透過度が比較的高い微細孔フィルムを使った品質評価法を確立した。この方法
を使って，品質保持に影響する栽培条件，収穫後条件を検討した結果，消費期限を 1 週間ま
で安定的に延長できる方法として，品種の選択，キャベツに含まれる辛み成分アリルイソチ
オシアネートの包装前処理，さらに密封時に袋内のガス濃度を人為的に改変する Active MA
包装が有効であることを見出した。以上，本論文は消費期限の長いカットキャベツの安定供
給に貢献したものであり，これらの研究成果等を詳細に検討した結果，審査委員一同は博士
（農学）の学位を授与する価値があると判断した。 
